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RESUMEN (Max. 150 palabras) 
Microcapsules para la administracion de ingredientes activos, constituidas por un niicleo que comprende uno o mas 
ingredientes activos, un tensioactivo y al menos una cera o al menos una grasa o una mezcla de al menos una cera y al 
menos una grasa, y por un recubrimiento, que comprende una o mas substancias no grasas, seleccionadas del grupo 
constltuido por polisacandos, proteinas animales, protelnas lacteas y proteinas vegetales. 
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J ($j) RESUMEN 

Microcapsulas para la administracion de ingredientes activos, constituidas por un nucleo que comprende unoomas : 
ingredientes activos, un tensioactivo y al menos una cera o al menos una grasa o una mezcla de al menos una cera y ai 
menos una grasa, y por un recubrimiento, que comprende una o mas substancias no grasas, seleccionadas del grupo 
constituido por polisacaridos, proteinas animales, proteinas lacteas y protelnas vegetales. ; ; . • , 
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MICROCAPSULES PARA LA ADMINISTRACION DE INGREDIENTES 

ACTIVOS 

CAMPO DE LA INVENCI6N 

La presente invention se refiere a microcapsulas para la administraci6n de 
5 ingredientes activos autorizados para el uso alimentario, dietetico, farmaceutico, y/o 
veterinario, constituidas a partir de un nucleo y un recubrimiento. 
ESTADO DE LA TECNICA 

En el estado de la tecnica se conocen diferentes tipos de microc&psulas. La 
mayoria de ellas son microcapsulas de liberation controlada de ingredientes activos. 
10 De la publication US5585050 se conocen microcapsulas que contienen al 

menos un ingrediente activo, constituidos por un nucleo interno hidrofilico, 
esencialmente no acuoso, formado a partir de una disolucion de al menos un ingrediente 
activo que es soluble en agua y anfotero, en al menos un disolvente no acuoso 
hidrofilico, y por una pared que engloba el nucleo interior, en base a al menos un 
15 polimero o copolimero. Estas microcapsulas tienen aplicaci6n en sistemas de liberaci6n 
instant&iea del ingrediente activo, tales como articulos para higiene, guantes y 
materiales para cirugia. 

A partir de la publication EP0336662 se conocen microcapsulas que 
contienen compuestos biologicamente activos con base oleosa, estables durante periodo 
20 de tiempo prolongados, para la liberation del compuesto encapsulado en el intestino. 
Un ejemplos de compuesto a incorporar en estas microcapsulas es aceite de pescado, 
con un alto contenido de acidos grasos poliinsaturados omega 3. Las microcapsulas 
permiten enmascarar el mal sabor y olor de aceite de pescado. 

No obstante, las microc&psulas conocidas en el estado de la t6cnica 
25 solamente son adecuadas para ingredientes activos estables a lo largo de un prolongado 
periodo de tiempo. 

Por lo tanto, existia la necesidad de proporcionar una forma de 
administration de ingredientes activos, incluidos ingredientes activos facilmente 
degradables, y, por lo tanto, poco estables. 
30 DESCRIPCI6N DE LA INVENCION 

Se ha encontrado ahora que mediante el recubrimiento con polisacaridos, 
proteinas animal es, proteinas lacteas y proteinas vegetales de un micleo, el cual 
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comprende al menos un ingrediente activo, un tensioactivo, y al menos una cera o al 
menos una grasa o una mezcla de al menos una cera y al menos una grasa, teniendo las 
grasas y las ceras puntos de fusi6n mayores que 45°C, se consiguen encapsular 
efectivamente ingredientes activos, incluidos ingredientes activos facilmente 
5 degradables, especialmente por oxidaci6n. 

Por lo tanto, segun un primer aspecto, la invencion se refiere a 
microcapsulas para la administration de ingredientes activos, para su uso en 
alimentation humana, diet&ica, farmacia, alimentaci6n animal y/o en veterinaria, las 
cuales estan constituidas 
10 - por un nucleo que comprende al menos un ingrediente activo, un tensioactivo y al 
menos una cera o al menos una grasa o una mezcla de al menos una cera y al menos 
una grasa, aptas para uso alimentario, dietetico, farmac&itico y/o veterinario, 
teniendo las grasas y las ceras puntos de fusi6n mayores que 45 °C, y 
- por un recubrimiento que comprende una o mas substancias no grasas, aptas para 
15 uso alimentario, dietetico, farmac^utico y/o veterinario, seleccionadas defc.grupo 

constituido por polisacaridos, proteinas animates, proteinas lacteas y proteinas 
vegetales. 

Segtin un segundo aspecto, la invencion se refiere a compositions 
alimentarias, dieteticas, farmac6uticas y/o veterinarias que incorporan las microcapsulas 
20 objeto de la presente invencion. * 

Segiin un aspecto adicional, la presente invencion se refiere a un 
procedimiento de obtencion de las microcapsulas, caracterizado porque comprende las 
etapas de: 

a) calentar una cera o una grasa o una mezcla de ceras o una mezcla de grasas o una 
25 mezcla de una o m&s grasas y una o mas ceras, siendo las grasas y las ceras aptas 

para uso alimentario, dietetico, farmaceutico o veterinario y teniendo las grasas y las 
ceras puntos de fusion mayores que 45 °C, por encima de la temperatura de fusi6n 
de la/s cera/s o de la/s grasa/s correspondientes 

b) mezclar con un ingrediente activo y un tensioactivo; 

30 c) emulsionar en una disolucion acuosa de una o m&s substancias no grasas aptas para 
uso alimentario, dietetico, farmaceutico o veterinario, seleccionadas del grupo 
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constituido por polisacaridos, proteinas animales, proteinas lacteas y proteinas 
vegetales 

d) enfriar la emulsion por debajo de la temperature de fusion de la/s cera/s o de la/s 
grasa/s; 

e) se seca por atomizaci6n la emulsi6n anterior. 
Segun una realizacion preferida de las microcapsulas, el nucleo contiene 

uno o mas coadyuvantes, seleccionados del grupo constituido por antioxidantes y 
extractos y aceites vegetales, autorizados para el uso alimentario, dietetico, 
farmaceutico y/o veterinario. 

El/los antioxidante(s), de acuerdo con una realizacion preferida, se 
selecciona(n) del grupo formado por BHT, BHA, vitamina E Acetato, vitamina C 
palmitato y/o aceite esencial de romero. 

El ingrediente activo incorporado en las microcapsulas, es un ingrediente 
nutricional, dietetica o farmacologicamente activo, caracterizado porque se degrada 
1 5 facilmente en preparados para uso alimentario, dietetico, farmaceutico y/o veterinarios. 
De forma preferida, se selecciona del grupo formado por principios activos 
alimentarios, dieteticos, farmac6uticos y/o veterinarios, poco o nada solubles en agua. 
De una forma especialmente preferida, se selecciona del grupo formado por aceites de 
origen animal o vegetal, enriquecidos en acidos grasos poliinsaturados del grupo de los 
20 Omega-3 y Omega-6.Segun otra realizaci6n preferida, el nucleo incorpora, como grasa 
unica, Revel A® de Loders Croklaan. 

Segun una realizaci6n preferida adicional, el nucleo incorpora, como cera 
unica, cera de carnauba o cera de candelilla. 

Segun otra realizacion preferida de las microcapsulas, el tensioactivo del 
25 nucleo se selecciona de polisorbato-60 y oleato sodico. 

De acuerdo con otra realizacion preferida el/los antioxidante(s) 
autorizado(s) para uso alimentario, dietetico y/o farmaceutico se selecciona(n) del 
grupo formado por BHT, BHA, vitamina E Acetato, vitamina C, palmitato y/o aceite 
esencial de romero. 

30 a continuation se describe adicionalmente la presente invencion en base a 

una serie de ejemplos, sin caracter limitativo para la invencion. 
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EJEMPLOS 
Eiemplo 1 

En un recipiente adecuado se funden 47 g de grasa vegetal de punto de 
fusi6n 62°C, se mezcla con 30 g de aceite de pescado rico en aceites de la seria omega-3 

5 y 7 g de oleato sodico, 1 g de vitamina E acetato, 1 g de vitamina C palmitato y 1 g de 
extracto oleoso de romero. Se adicionan 100 mL de agua desionizada caliente a una 
temperatura ligeramente superior a la de la grasa fundida y se agita intensamente 
manteniendo la temperatura hasta obtener una emulsion sin grumos. 

En otro recipiente se disuelven 17g de beta-lactoglobulina en 100 mL de 

10 agua y se calienta a 65°C. Sin dejar enfriar la disolucion de beta-lactoglobulina, se 
emulsiona en ella la disolucion A. 

La emulsi6n resultante se enfna bajo agitacion hasta temperatura ambiente 
para conseguir la solidificacion de las micelas de la emulsion, y una vez alcanzada esta 
temperatura se somete a un proceso de spray-drying (secado por atomizaci6n) para 

15 obtener un polvo de microcapsulas. Las condiciones de atomizacidn se ajustan para 
evitar en todo momento que el producto obtenido sobrepase la temperatura de fusion de 
la grasa o cera empleada en la preparation de la solucion A. 
Eiemplo 2 * - 

En un recipiente adecuado se funden 47 g de grasa vegetal de punto de 

20 fusion 62°C, se mezcla con 30 g de aceite de pescado rico en aceites de la seria omega-3 
y 7 g de oleato sodico, 1 g de vitamina E acetato, 1 g de vitamina C palmitato y 1 g de 
extracto oleoso de romero. Se adicionan 100 mL de agua desionizada a 70°C y se agita 
intensamente manteniendo la temperatura hasta obtener una emulsion sin grumos. Se 
deja enfriar hasta temperatura inferior a 50°C. En la mezcla se disuelven 17 g de 

25 albumina de huevo. 

La emulsion resultante se enfna bajo agitacion hasta temperatura ambiente 
para conseguir la solidificacion de las micelas de la emulsion, y una vez alcanzada esta 
temperatura se somete a un proceso de spray-drying (secado por atomizaci6n) para 
obtener un polvo de microcapsulas. Las condiciones de atomizacion se ajustan para 

30 evitar en todo momento que el producto obtenido sobrepase la temperatura de fusion de 
la grasa o cera empleada en la preparaci6n de la solucion A. 
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Eiemplo 3 

En un recipiente adecuado se ftinden 50 g de cera de carnauba, se mezcla 
con 30 g de aceite de pescado rico en aceites de la seria omega-3 y 7 g de oleato s6dico, 
1 g de vitamina E acetato, 1 g de vitamina C palmitato y 1 g de extracto oleoso de 
5 romero. Se adicionan 100 mL de agua desionizada a 90°C y se agita intensamente 
manteniendo la temperatura hasta obtener una emulsi6n sin grumos. Se deja enfriar 
hasta temperatura inferior a 50°C. Se anaden 17 g de beta-lactoalbumina. 

La emulsion resultante se enfna bajo agitation hasta temperatura ambiente 
para conseguir la solidification de las micelas de la emulsion, y una vez alcanzada esta 
10 temperatura se somete a un proceso de spray-drying (secado por atomizacion) para 
obtener un polvo de microc£psulas. Las condiciones de atomizacion se ajustan para 
evitar en todo momento que el producto obtenido sobrepase la temperatura de fusion de 
la grasa o cera empleada en la preparacion de la solution A. 
Eiemplo 4 

15 A continuation se recogen en una tabla las condiciones de preparacion de las 

microc&psulas segun la invention, en dependencia de la grasa o cera, del recubrimiento 
y del producto encapsulado. 
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Grasa o cera 


Recubrimiento 


Prod. 

Encapsulado 


Temp. 
Emulsion 


Temp, 
adicion 
agente 
recubriente 


Temp. 
atomizaci6n 


Temp, 
recogida de 
producto 


cera camauba 


almid.6n maiz 

• 


Aceite de 
pescado 40% 
• 3 


90°C 


65°C 


150°C 


65-70°C 


cera carnauba 


albumina huevo 


Aceite de 
pescado 40% 
• 3 


90°C 


50°C 


180°C 


65-70°C 


cera carnauba 


alginato sodico 


Aceite de 
pescado 40% 
• 3 


90°C 


65°C 


120°C 


65-70°C 


cera carnauba 


beta lacto 
albumina 


Aceite de 
pescado 38% 
• 3 


90°C 


65°C 


180°C 


65-70°C 


cera de candelilla 


Almidon de maiz 


Aceite de 
pescado 40% 
• 3 


70°C 


65°C 


150°C 


• 


grasa vegetal 


albumina huevo 


Aceite de 
pescado 38% 
• 3 


70°C 


50°C 


150°C 


45-50°C 


grasa vegetal 


beta lacto 
albumina 


Aceite de 
pescado 38% 
• 3 


70°C 


65°C 


150°C 


45-50°C 


grasa vegetal 


Beta lacto 
albumina 


Aceite de lino 
ricoen* 6 


70°C 


65°C 


150°C 


45-50°C :. 

• 
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REIVINDICACIONES 

1. - Microcapsulas para la administration de ingredientes activos, caracterizadas 
porque estan constituidas 

- por un niicleo que comprende uno o mas ingredientes activos, un tensioactivo y 
al menos una cera o al menos una grasa o una mezcla de al menos una cera y al 
menos una grasa, teniendo las grasas y las ceras puntos de fusion mayores que 
45 °C,y 

- por un recubrimiento que comprende una o mas substantias no grasas, 
seleccionadas del grupo constituido por polisacaridos, proteinas animates, 
proteinas lacteas y proteinas vegetales. 

2. - Microcapsulas segiin la revindication 1, caracterizadas porque el niicleo 
contiene uno o mas coadyuvantes, seleccionados del grupo constituido por, antioxidantes y 
extractos y aceites vegetales. 

3. - Microcapsulas segiin cualquiera de las reivindicaciones 1 y 2, caracterizadas 
porque el ingrediente activo es un ingrediente nutritional, dietetica o farmacologicamente 
activo que es facilmente degradable. 

4. - Microcapsulas segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizadas 
porque el ingrediente activo se selecciona del grupo formado por aceites poliinsaturados, de 
origen animal o vegetal. 

5. - Microcapsulas segun la revindication 4, caracterizadas porque los aceites 
poliinsaturados se seleccionan del grupo formado por los Omega-3 y Omega-6. 

6. - Microcapsulas segiin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, 
caracterizadas porque el niicleo incorpora, como grasa unica, Revel A® de Loders 
Croklaan. 

7. - MicrocApsulas segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, 
caracterizadas porque el niicleo incorpora como cera unica cera de carnauba o cera de 
candelilla. 

8. - Microcapsulas segiin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, 
caracterizadas porque el tensioactivo se selecciona de polisorbato-60 y oleato sodico. 
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9. - Microc&psulas segun la revindication 2, caracterizadas porque el/los 
antioxidante(s) se selecciona(n) del grupo formado por BHT, BHA, vitamina E Acetato, 
vitamina C palmitato y/o aceite esencial de romero. 

10. - Composici6n alimentaria, dietetica, veterinaria o faimac6utica, 
caracterizada porque incorpora microcapsulas segun las reivindicaciones 1 a 9. 

11. - Procedimiento de obtencion de las microcapsulas segun las 
reivindicaciones 1 a 9, caracterizado porque 

a) se calienta una cera o una grasa o una mezcla de ceras o una mezcla de grasas o una 
mezcla de una o mas grasas y una o mds ceras, siendo las grasas y las ceras aptas para uso 
alimentario dietetico, farmacSutico o veterinario y teniendo las grasas y las ceras puntos de 
fusi6n mayores que 45 °C, por encima de la temperatura de fusi6n de la/s cera/s o de la/s 
grasa/s correspondientes 

b) se mezcla con un ingrediente activo y un tensioactivo; 

c) se emulsiona en una disolucion acuosa de una o mas substancias no grasas aptas 
para uso alimentario dietetico, farmaceutico o veterinario, seleccionadas del grupo 
constituido por polisacaridos, proteinas animales, proteinas lacteas y proteinas vegetales 

d) se enfria la emulsion por debajo de la temperatura de fusion de la/s cera/s,vo de la/s 

grasa/s; r< 

e) se seca por atomizacion la emulsi6n anterior. 
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